V pofadu DOBRE RANO jsem v pondéli 25. listopadu pekla vanoéni cukrovi.
Recepty jsem vybrala z mych kuchatfek VANOCNI CUKROVI, SVATECNI CUKROVI, ZAMECKE CUKROVI
A VANOCNI KOUZLENI.

Arasidové cukrovi / asi90ks

Ingredience

270 g hladké mouky

100 g mouckového cukru

130 g masla

100 g mletych nesolenych arasidd
30 g strouhané ¢okolady

1 vejce

Dokondéeni

mouckovy cukr
tmava ¢okoladova poleva

Postup

Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny odpocinout.
Odebirame kousky tésta, které omoucime a plnime do formicek.

Pomalu upeceme a vychladlé vyklopime.

Poté pocukrujeme a postiikame cokolddovou polevou.


https://www.helencinopeceni.cz/Vanocni-cukrovi-a7_0.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Svatecni-cukrovi-a8_0.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Zamecke-cukrovi-a9_0.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Vanocni-kouzleni-a27_0.htm

Stédrovederni medové kolacky / 140 ks

Ingredience

500 g hladké mouky

200 g mouckového cukru

100 g masla

200 g medu

100 g mletych neloupanych mandli
100 g mletého kandovaného ovoce
4 |zice rumu

$tdva a nastrouhana kdra z % citronu
1 1Zi¢ka jedlé sody

Spetka soli

Rumova poleva

150 g mouckového cukru
25 ml rumu
1 IZice oleje

Dokonéeni
Svestkova povidla
Postup

Ze vsech surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 dny odpocinout. Z kousk( tésta
tvarujeme kulicky o prdméru 2-3 cm, které klademe na plech vyloZzeny pecicim papirem.

Omoucenym koncem varecky udélame doprostied dllek, ktery naplnime povidly. Ve stfedné vyhraté
troubé upeceme.

Vychladlé potirdme rumovou polevou. Tu pfipravime, kdyz vyslehame cukr, rum a olej.

Tento recept najdete i mezi mymi videorecepty. Podivat se na video miZete tady.



https://www.youtube.com/watch?v=NAfs7ZMAAMI&t=36s

Dvoubarevné pletené rohlicky / asigo ks

Ingredience

200 g hladké mouky

70 g mouckového cukru

120 g masla

2 Zloutky

strouhana kilira z 1 citronu

1 vanilkovy cukr

50 g strouhané hotrké cokolady

Postup

Z hladké mouky, cukru, Zloutk(, masla, vanilkového cukru a citronové kiry vypracujeme tésto

a rozdélime na dva dily. Do jednoho zapracujeme strouhanou cokoladu.

Obé tésta nechdme v chladu asi 2 hodiny odpocinout. Z kazdého tésta vyvalime 4 stejné valecky.

Spleteme vidy jeden svétly a jeden tmavy a vyvalime z nich hladky valecek, ze kterého odkrajujeme

stejné kousky asi 6 cm dlouhé.

Z nich tvarujeme rohlicky. Ty poloZime na plech vyloZeny pecicim papirem. Ve stfedné vyhiaté troubé

upeceme.

Upecené rohlicky miZeme zlehka pocukrovat mouckovym cukrem, nebo postrikat cokolddovou

polevou.



Medova srdi¢ka / asi 120 ks

Ingredience

450 g hladké mouky

130 g mouckového cukru
90 g ztuZzeného tuku

2 lZice medu

1 IZicka mleté skofice

1 IZi¢ka pernikového koreni
1 1Zi¢ka jedlé sody

2 vejce

Napln

150 g strouhaného perniku

30 g mletych vlasskych ofechi
10 g kakaa

30 g medu

80 g rybizové marmelady

90 ml rumu

Dokonceni

tmava ¢okoladova poleva

Postup

Ze vSech surovin vypracujeme tésto, které nechame v chladu 2 hodiny odpocinout.

Tence vyvalime a vykrajujeme srdicka, ktera klademe na plech vyloZeny pecicim papirem a ve stfedné
vyhraté troubé upeceme.

Vychladla srdicka slepujeme pernikovou naplni, kterou pfipravime smichanim uvedenych surovin.
Stfikdme c¢okoladou.
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https://www.helencinopeceni.cz/Box-s-kucharkami-Helencino-peceni-d275.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Knihy-c1_33_2.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Knihy-c1_33_2.htm
https://www.helencinopeceni.cz/Knihy-c1_33_2.htm

